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硝酸測定用試料：平成 21 年 7 月～12 月に金沢市内のスーパーマーケットおよび通信販売
で購入した緑葉野菜 4 種類（ホウレンソウ，コマツナ，シュンギク，ミズナ）を試料とし
た。1 試料につき慣行栽培および有機栽培のものをそれぞれ 3 束ずつ購入した。購入日は異
なる日に 1 束ずつとした。なお，これらは国内産野菜であり，可能な限り産地の異なるも
のとした。 

























a)生のまま，b) 1 分間茹でた後，水さらししない（0 秒），c) 1 分間茹でた後，水さら
し 30 秒，d) 1 分間茹でた後，水さらし 60 秒，  
茹で水は 1.5 L とし，沸騰（95℃以上）したところにそれぞれ野菜を投入し，1 分間加熱





緑葉野菜は，2.2.1 に示した a～d の各処理を行った後それぞれ刻み，乳鉢ですり潰した後，
蒸留水を加えて 50ml とした。冷凍ホウレンソウは 10g を精秤し，パッケージに記載された
方法で解凍した後，乳鉢ですり潰し，蒸留水を加えて 50ml とした。青汁は 1g を精秤し，
蒸留水を加えて 50ml とした。 
これらをそれぞれ No.2 の濾紙で濾過した後に再度 No.5C の濾紙で濾過し，蒸留水で適宜
希釈して用いた。 
 以上の試料について，RQ フレックスプラス（Merck）およびリフレクトクァント硝酸
イオンテスト（Merck）を用いて硝酸イオン量を測定した。測定は，1 試料につき 3 回ずつ





2.2 硝酸含有量測定方法に準じ，ホウレンソウを 5g ずつ精秤し，それぞれ a)生のまま，
b)1 分間茹で，の各処理を行った。 




a, b の各試料を刻み，乳鉢ですり潰した後，蒸留水を加えて 50ml とした。これに蒸留水






カラム：Shim-pack SCR-101H（φ7.9 mm×300 mm，島津），移動相：0.1％リン酸，流速：
0.5 ml/min，カラム温度：40℃，検出波長：210 nm，検出器：SPD-2A 紫外分光光度計（島
津），ポンプ：LC-9A（島津），データ処理：クロマトパック C-R5A（島津）。 
測定は 1 試料につき 3 回繰り返し，平均値を求めた。シュウ酸の検量線から試料中の遊






























































図 1 緑葉野菜の水さらし時間による硝酸含有量の変化 
 
             茹で時間 1分間，     慣行栽培，     有機栽培 













前報 6）でも述べたとおり，ホウレンソウの硝酸含有量は 300mg/100g 以下が望ましいとさ
れている。しかし，本研究で測定したホウレンソウをはじめとする緑葉野菜の硝酸含有量









ホウレンソウの遊離シュウ酸含有量を図 2 に示した。生においては，3 試料の平均値で


















































ン，タマネギ，チシャ，ハクサイなどはいずれも 0mg，キュウリ 2.8mg，コマツナ 3.2mg，













































結果を図 1 のホウレンソウの値と比較すると，図 1 では茹で時間 1 分間・水さらしなし
の試料の硝酸イオン含有量は有機栽培で約 410mg/100g，慣行栽培で約 290mg/100g であっ
たのに対し，輸入冷凍ホウレンソウ（図 3）では最も多いもので 220mg/100g で，3 試料の
平均は 136mg/100g であった。輸入冷凍野菜に対してはその品質を懸念する声も多く聞かれ
るが，硝酸イオン含有量に関しては国内産のものよりも少ない可能性が示唆された。食品





 青汁の硝酸含有量を図 4 に示した。今回の試料は液体または粉末と形態に違いがあっ













図 3 市販青汁の硝酸含有量 
 
 








有量や 1 製品当たりの濃度の差もあると考えられる。 
関本ら 26）は野菜ジュースよりも青汁に含まれる硝酸塩の方が多い傾向にあったと報告し
ている。我々が前報 6）で今回と同様の方法で調べた野菜ジュース 37 点の硝酸イオン量の平
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The difference in contents of nitrate and oxalic acid of commercial fresh green-leaf vegetables 
according to the cultivation method (organic cultivation and conventional cultivation) and after 
boiling was examined.  The nitrate content of spinach cultivated by organic cultivation was 
significantly high, being 2 times greater than that by conventional cultivation.  The nitrate content 
of other vegetables was no different according to the cultivation method.  There was also no 
difference in the decrease of nitrate content by boiling according to the cultivation method.  The 
oxalic acid content of spinach cultivated by organic cultivation was 1.5 times greater than that by 
conventional cultivation, although the difference was not significant.  There was no effect of 
cultivation method on the oxalic acid content of spinach after boiling.  The nitrate content of 
imported frozen spinach showed a difference of about 3 times among the samples, although the 
nitrate content of all imported samples was lower than that of raw spinach or spinach boiled for 1 
min and not soaked in water that had been cultivated in Japan.  The nitrate content of aojiru, the 
juice of young leaves of barley, kale, etc. that is currently considered as a health drink, was 0.6-220 
mg/pack, the content of the liquid product tending to be greater than that of the powder product. 
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